Proses pengolahan kue bolu orenz di PT. Graha Pangan Sentosa Mojokerto by Agatha, Viona Florencia et al.
PROSES PENGOLAHAN KUE BOLU ORENZ 
DI PT. GRAHA PANGAN SENTOSA 
MOJOKERTO 
 
LAPORAN PRAKTEK KERJA 













VIONA FLORENCIA AGATHA  6103018019 
JEANNICE     6103018046 






PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN  
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN  




PROSES PENGOLAHAN KUE BOLU ORENZ 





LAPORAN PRAKTEK KERJA  




Diajukan Kepada  
Fakultas Teknologi Pertanian,  
Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya 
untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan  
Memperoleh Gelar Sarjana Teknologi Pangan  









VIONA FLORENCIA AGATHA  6103018019 
JEANNICE    6103018046 







PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN  
UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA SURABAYA 
SURABAYA  
2021 
LEMBAR PERNYATAAN  
PERSETUJUAN PUBLIKASI KARYA ILMIAH 
 
Demi perkembangan ilmu pengetahuan, kami sebagai mahasiswa Universitas 
Katolik Widya Mandala Surabaya: 
 
Nama    : Viona Florencia Agatha, Jeannice, dan Kevin Jonathan  
NRP      : 6103018019, 6103018046, dan 6103018082  
 
Menyetujui Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan kami:  
 
Judul: “Proses Pengolahan Kue Bolu Orenz di PT. Graha Pangan 
Sentosa Mojokerto” 
 
Untuk dipublikasikan/ditampilkan di internet atau media lain (Digital Library 
Perpustakaan Unika Widya Mandala Surabaya) untuk kepentingan akademik 
sebatas sesuai dengan Undang-undang Hak Cipta.  
 
Demikian pernyataan persetujuan publikasi karya ilmiah ini kami buat 
dengan sebenarnya.  
 
Surabaya, 21 Juli 2021  







      Viona Florencia Agatha            Jeannice                 Kevin Jonathan 
 
LEMBAR PENGESAHAN  
 
Makalah Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul “Proses 
Pengolahan Kue Bolu Orenz di PT. Graha Pangan Sentosa Mojokerto” 
yang diajukan oleh Viona Florencia Agatha (6103018019), Jeannice 
(6103018046), dan Kevin Jonathan Musa (6103018082), telah diujikan pada 
tanggal 14 Juli 2021 dan dinyatakan lulus oleh Tim Penguji. 
 
 




Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP., MP. 
NIK/NIDN: 611.03.0562/0730047302 











Dr. Ignatius Srianta S.TP., MP. 
NIK/NIDN: 611.00.0429/0726017402 







Makalah Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dengan judul “Proses 
Pengolahan Kue Bolu Orenz di PT. Graha Pangan Sentosa Mojokerto” 
yang diajukan oleh Viona Florencia Agatha (6103018019), Jeannice 
(6103018046), dan Kevin Jonathan Musa (6103018082), telah diujikan dan 




PT. Graha Pangan Sentosa,  
Asisten Manager Produksi   Dosen Pembimbing, 
 
      
 
Yogi Adi Utama    Chatarina Yayuk Trisnawati, S.TP., MP. 
    NIK/NIDN: 611.03.0562/0730047302 













Viona Florencia Agatha (6103018019), Jeannice (6103018046), dan Kevin 
Jonathan Musa (6103018082). Proses Pengolahan Kue Bolu Orenz di PT. 
Graha Pangan Sentosa.  




PT. Graha Pangan Sentosa didirikan pada tahun 1985 dan berlokasi di 
Jl. Raya Bypass KM 54, Mojokerto dengan nama CV. Eka Jaya Food 
Sejahtera. CV. Eka Jaya Food Sejahtera berganti nama menjadi PT. Graha 
Pangan Sentosa pada tahun 2008. Bentuk perusahaan PT. Graha Pangan 
Sentosa adalah Perseroan Terbatas (PT) dengan struktur organisasi lini-dan-
staff. PT. Graha Pangan Sentosa saat ini memiliki total karyawan sebanyak 
70 orang. PT. Graha Pangan Sentosa merupakan perusahaan yang bergerak 
di bidang industri pengolahan makanan ringan. Salah satu produk PT. Graha 
Pangan Sentosa adalah kue bolu “Orenz”. Kue bolu ini memiliki bentuk bulat 
dengan isian cream dalam berbagai flavor. Produk PT. Graha Pangan Sentosa 
telah memperoleh sertifikat perizinan dalam bentuk PIRT dan berkembang 
ke BPOM serta memiliki sertifikat halal. Bahan baku yang digunakan adalah 
tepung terigu dan tepung jagung. Bahan pembantu yang digunakan adalah 
telur, mentega, gula, susu bubuk, minyak kelapa sawit, natrium bikarbonat, 
dan mentega putih. Bahan tambahan yang digunakan adalah emulsifier, 
pemanis buatan, flavoring agent, coloring agent, bahan pengawet dan 
antioksidan. Proses pengolahan kue bolu “Orenz” meliputi penyiapan bahan, 
penimbangan, pencampuran, pengolesan minyak pada loyang, penuangan 
adonan, pemanggangan, pendinginan, pengisian cream, sortasi, pengemasan, 
dan penyimpanan. Kue bolu “Orenz” dikemas dalam tiga jenis kemasan yaitu 
kemasan primer, sekunder, dan tersier. Pengemas primer yaitu 
OPP20/VMCPP 20, sekunder yaitu OPP20/PP15, dan tersier yaitu karton. 
Sistem penyimpanan yang diterapkan adalah FIFO (First In First Out). 
Sanitasi yang dilakukan oleh PT. Graha Pangan Sentosa meliputi sanitasi 
pekerja pabrik, sanitasi ruang produksi, dan sanitasi gudang penyimpanan. 
Jenis sumber daya yang digunakan adalah sumber daya manusia, gas, listrik 
dan mesin generator. Pengendalian mutu dilakukan dari awal penerimaan 
bahan baku, proses produksi, produk akhir, dan pengemasan. Limbah padat 
akan diolah menjadi makanan ternak dan dilakukan daur ulang untuk sisa 
kemasan, sedangkan limbah cair diolah melalui proses filtrasi dan dibuang ke 
lingkungan.  
 





Viona Florencia Agatha (6103018019), Jeannice (6103018046), dan Kevin 
Jonathan Musa (6103018082). Manufacturing Process of Orenz Cake at 
PT. Graha Pangan Sentosa.  




PT. Graha Pangan Sentosa was founded in 1985 and is located on Jl. 
Raya Bypass KM 54, Mojokerto with the name CV. Eka Jaya Food 
Prosperous. CV. Eka Jaya Food Sejahtera changed its name to PT. Graha 
Pangan Sentosa in 2008. The company from PT. Graha Pangan Sentosa is a 
Limited Liability Company (PT) with a line-and-staff organizational 
structure. PT. Graha Pangan Sentosa currently has a total of 70 employees. 
PT. Graha Pangan Sentosa is a company engaged in the snack food 
processing industry. One of the products of PT. Graha Pangan Sentosa is a 
cake named "Orenz". This cake has a round shape with cream filling in 
various flavors. Products of PT. Graha Pangan Sentosa has obtained a 
licensing certificate in the form of PIRT and has expanded to BPOM also 
halal certificates. The raw ingredients used are wheat flour and cornflour. The 
auxiliary ingredients used are eggs, butter, sugar, powdered milk, palm oil, 
sodium bicarbonate, and white butter. Additional materials used are 
emulsifiers, artificial sweeteners, flavoring agents, coloring agents, 
preservatives, and antioxidants. The process of making the "Orenz" cake 
includes the preparation of ingredients, weighing, mixing, applying oil to the 
pan, pouring the dough, baking, cooling, filling cream, sorting, packaging, 
and storing. "Orenz" cake is packaged in three types of packaging, namely 
primary, secondary, and tertiary packaging. Primary packaging is 
OPP20/VMCPP 20, secondary packaging is OPP20/PP15, and tertiary 
packaging is cardboard. The storage system applied is FIFO (First In First 
Out). Sanitation carried out by PT. Graha Pangan Sentosa includes factory 
worker sanitation, production room sanitation, and storage warehouse 
sanitation. The types of resources used are human resources, gas, electricity 
and engine generators. Quality control is carried out from the beginning of 
receiving raw materials, production processes, final products, and packaging. 
Solid waste will be processed into animal feed and recycled for the rest of the 
packaging, while liquid waste is processed through a filtration process and 
discharged into the environment. 
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